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Johdanto

Torpan keittokijan resep‘cien suunnittelussa on kéyte’ctﬂ apuna Kai Linnilén [_/’/manf?/’c/oista
Pa,o,o//an poytaan ~1<1’rjaa. Keit’cokirjan avulla voit laskea KuoéaretéiLaukansaaressa ~Pclipisteesi,
mutta sitd voi kégtt'é'é myos oikeana keittokirjana silla kaikki reseptit ovat toteutettavissaja

sovellettavissa nuyk .éivéén.] lerku“is‘ca ruokaretkes!
yxyp
Kalaruoat

K eitetty hauki pA
Zkg haukea
1,5 lvetts

i ,5(” karkeaa suolaa

Ferkaa hauki. T aivuta kala kattilaan. Keité 10% suolaliemesss 12 minuuttia. Nosta kala ]iemesté’,

Poista nahka suomuineen. Asettele tarjoi]u]autase”eja ’carjoilc voisulan kera.

Savustcttu ahven *
Zkg ahvenia

karkeata suolaa

Avaa ahvenet, Poista sisélmgksetja paa. Ripottele kalojcn sisaan karkeata suolaa. Anna

suolautua tunnin ajan. Savusta pontossa Puo]isen tuntia. Annajéélﬂtyé_ja ascttele vadille.

Hauki vofnja siPulin kera 7//\*7*
i ,5~Z‘<g haukea
vetta

suolaa 10% vesimaarasts



Kastii(c
4kl voita
2 ryvéssipulia

4kl kalalients

Foista hauesta P’ééja sisélmyksct Katkaise kala kahtia. Mittaa kattilaan vetts niin, etta kala
Peittgg. | isai suolaa kymmenesosa vesimaarasta. Ota kala Poisja odota, etts vesi kichuu. Pane
kala katti]aanja anna olla Poreilevassa vedesss noin 10 minuuttia. Jjos hauen selka on 3cm,
keittoaika on é~7 minuuttia, viisisenttinen selks vaatii 17 minuutin kﬂpsgmisen. Ota hauki kattilasta,

kuori Pé’élté nahka suomuineenja irrota lihat ruodoista. Asettele Pala’c ’carjoiluvatiin.

Kuorija viiPaloi siPuli. Fane VoI Pataanja keits siPulia voissa maltillisella lammalla 5 minuuttia. | isaa

ka]a]iemija hiammenna. Kaada kastike kalalle.

Muikkukukko 303
5dlvetta

idl ohrajau%cﬂa

vajaa kilo ruisjauhoja

i dl voisulaa

i-2rkl suolaa

Tégte:
i ,5i<g muikkuja
O,5i<g silavaa,Jos saatavilla

suo]aa

Foista muikuista P'a"a'ja sisélmgkset, kuivaa hgvin.

Sekoita kﬁiméén veteen suola, ol’rra_jaul’xot, voisula seks suurin osa ruisjaul'loista, vaivaa kasin IoPut
ruisjauhot. taikinasta tulee melko kiintesa. Kauli taikina Pgéreéksi reilu sentin Paksuiseksi ]evgksi
joka ohenee retmoja kohti. Ripottc]c ]evyn keskelle véhénjauhojaja lado Péé”e kerros muikkujaja
kerros silavaa vuorotellen niin, etta Péé”imméis@ksnjéé silava. Ripottclc suo]aajoka kerroksen valiin.

T aita taikinan reunat taytteen Péé”cja muotoile kukoksi marilla kasills.

Faista kukkoa miedossa lammassa leivinuunissa n. 5 tuntia. \/alclc valilla kukkoa voisulalla. K un

otat kukon uunista, kssri se vi”aPaitaanja anna vetaytya viels vahintasn » tuntia



W

Varrassarki

6 sérjen fileets
4dl vetts

2 rﬁvéssipulia
2t suolaa

villiyrttejé

Faloittele fileet annospaloiksi. Silppua sipulija vi”iyr’citja laita ne veteen. Pane kalat maustumaan
veteen Pariksi tunniksi. | ee varras Pistém’é”’é Puikko lépi kahdesta kohdasta ka]apa]aa. Hiillosta

i(gmmenisen minuuttia, valele liemells. Kipotte]e suola kalalle ennen ’caxjo”e panoa.

Lal'ma‘(citto W

4 lahnafileets
% Porkkanaa
I nauris

2 rgvéssipulia
vetta

suolaa

vi”igrttej’é

Filko Porkkanat, naurii’cja ryvéssipu]itja laita ne kichuvaan suolaveteen, niin etta kasvikset
Peittgvét. Filko lahna\cilcetja lisaa ne keittoon, kunjuurekset ovat melkein kgpsiéja keita hetki.

| isas keittoon halutessasi vi”igrttejé tuomaan makua.

Fancroituja kiiskifileita *71\47
6 kiiskifileets

ruisjauhoja

suo]aa

voita



5uo]aa ‘(iis‘(ixcileetja Pyéri’ctelc ne ruisjauhoissa. Faista voissa Pannu”a molemmin Puo]in.

| itharuoat

chrcnpaisti ***

i teeri

ilvetts

irkl suolaa
si]avaa,Jos on

2 isoa rgvéssipulia
‘%Porkkanaa
vi”iyrttéjé

voita Paistamisccn

| aita nokare voita Pac!an Po}ja”eja Paista teeren Pinta kauttaaltaan ruskeaksi. Ripotteie Péé”e
suolaja vi”igr’cit, seka sivele Pintaan silavaa. | isas pataan siPulitja Porkkanatja kaada Péé”c vetta
niin, ettd teer Pcittgg Puoliksi. Faista uunissa 3,5h. Faloi’ctelc ’ceerija siiviloi liemi kastikkeeksi.

Tarjoa Puolukkahi”on kera.

Kyghkgkcftto W
% kyyhkya

I ryvassipuli

i porkkana

i nauris

1,50 vetts

irklvoita

suolaa

i rkl ohrajauhoja

Faistaja Pa!oittele icgglﬁkyt. T_‘]icnonna Pa]at. Kcité rankaa vedessa Puo]cn tunnin ajan. Siivilbi

liemi. Su]ata Padan Pol’ja”a voi. | issa ]ihaPa]atja ohuiksi suikaleiksi Pa]oitc”ut kasvikset. Sirot’cele



Péé”e ohrajauhot. Sekoitaja anna ainesten muhia rasvassa noin 10 minuuttia. K aada Péé”e ]iemija

suola. Anna kichua Puolisen tuntia. Tarkista maku.

Mctsépcuraroutapaisti *
2-% kg peuran Paistia

2| vetts

2dl suolaa

villiyrttejé

| aita Paistijéétgméén ulos Pakkase“a. Klun Paisti onjééss‘é) nosta se leivinuuniin. Annan hautua
uunissa yon ﬂli noin 6-8 tuntia. Kiehauta suolaliemen aineksetjajééhclgté. Nosta Paisti liemeenja

anna marinoitua 8-10 tuntia. Leikkaa ohuita siivuja.

Paistettua janists PAgAe

]jénis

si]avaa,jos on

suolaa

voita

4dl lihalients (kcitettgjéniksen ]uista)

irkl ohrajauhcja

Fa]oittele riippunut, teurastettu (ngbettyja suo]istettu)jénis. |rrota annospaloiksi ctu~ja takajalat
seka kahtiajacttu selks. Fane kyhet sgujéén. Siveie silavaa kunkin Palan Péé”e. Keité kg”dluita
vedessi Puolen tunnin ajan K uumenna voi Padan Po}ja“a, kasntele silavoituja ]ihapalcﬂa voissa.

Ripottc]c Pé’a”c suo!aja ohrajauhot. K aada Péé”e lihaliemi. Anna kgpsgéja sekoita valilla.

K okonaisena Pariloic]ut pyyt S
4+ Patava]mista pyyta

ilvetts

irkl suolaa

vi”iyrttcjé



| aita veteen suo[aja gr’citja keits Pgi’cé vedesss maltillisella lammaslls Puoli tuntia. Nosta Pyyt

katti]astaja kuivaa Pinta‘ Fujota Pyyt vartaaseenja Paalﬂc{a kauniin ruskeaksi.

Telkkapiiras Yevyeys
Fiirastaikina:
2dl ruisjauhoja
2dl ohrajauhoja
i dlvetts

200g voita

| ayte:

i telkks

2 ryvassipulia

2 porkkanaa
vi”iyrttéjé

2tl suolaa

SCkoitajaulnot erillisesss kulhossa. Paloittele Pe!ﬂmeé voi laakean kulhon Pohja“c. Ripotte]e
sekaanjauhot vahin kerra“aanja sekoita ngppimé”é voihin. | isaa ryynimaiseen taikinaan vesi,

sekoita, mutta /3 vaivaa. Fane kg]méén turpoamaan.

K eits telkks kasvistcnja mausteiden kanssa kypssksi. Jashdyta telkkéja kasvikset. Voit sailyttaa

liemen. Kuorijééhtgnccsté liemests rasva.
Paloittele telkan rintapalatja koivet seka kasvikset. | ee niista tasainen tayteaines.

Painele taikina ohueksi levyksi jauhoitetulla poydalla. | eikkaa teevadin kokoisia ympyraita. Painele
grst | Pey 9mpPYy

tihteists uusi lcvgja tee niista 9mP9réité. | evita taytettd ympyran kcskc”c,ja taittele se

Puo]ikuuksi. Fainele kyrmc”é sauma tiiviiksi. | aita hetkeksi kylméén. Paista kuumassa uunissa,

kunnes Pinta ruskettuu.



| eivat, puurot ja leivonnaiset
¥ 7

Hapanmémmi ﬁf\(
ruisjauhoja
vetta

suo]aa

Ruisjauhot sckoitetaan kuumaan veteen. Seos saa imcltg’é hellan Peré”é kattilassa. K un seos on
ime]tynyt riittavasti, se keitetzan i(gpséksi. KﬁPSé véhénjééhtyngt seos kaadetaan taikinatiinuun,
jossa on taikinan rippeita jaliella. Mlammia sekoitetaan voimakkaasti ja jatetd3an happanemaan yon
j taik PP’CJIJHM koitet kk ti ja jatet hPP y

ajai(si.
Hapanmémmi taxjotaan kﬂlméné esimerkiksi l—rapanleipékuutioiden kanssa.

Fcttu|cipé **

0,5 vetta
4dl Pettujaul'lcja
5(;” ohrajau%cja

i t] suo]aa

| ammits vesija lisza ohrajau}wot mutta ei pettua. Anna seoksen turvota kunnes vesi onjééhtgngt
| issa Pettujauhotja suolaja vaivaa taikina. | eivo taikinasta sentin Paksuisiaj halkaisﬁaltaan i5-25
cm ]épimittaisia icipié. | eivat Paistetaan heti kuumassa uunissa. Fct’culcipé on Par}waimmi”aan

uunituoreena.

Ohrapuuro W
ilvetts
1,5 dl rouhittuja ohrasuurimoita

suo]aa

| iota ohra vedesss 5“ yon. K eits liotusvedessa rauhallisesti kichuttaen kaksija Puo]i tuntia. | isaa

5uo]a, hémmcnnéja tarkista maku. Tarjoa voisilman kanssa.



Ohrarieska i%

4dl vetts
24l s uolaa

adl ohrajauhoja
Kuumerma leivinuuni erittain kuumaksi.

Sekoita kylméén veteen suolaja ohrajauhotja sckoita tasaiscksi. Jaa taikina kahdeksaan osaanja

Paine]c ne litteiksi rieskoiksi. Fiste]e rieskoihin reikia. Faista riesi(oja noin 15 minuuttia.

Kuislcipé pAe

Raski:
8dlkadenlampoists vetts
édl ruisjaul'\cja

idl hapanjuurta

|_cipa taikina:

raskiin lisatasn

5 dlkaden lampoists vetts
15 dl ruisjauhoja

i rkl suo]aa

Sekoita taikinajuuri veteenjauhcﬂen kanssa. \/ispaa ainekset tilavassa kulhossa ilmavaksi velliksi.

Feité Iiinanaja laita lémpiméén Paikkaan 14 tunniksi tckcgtgméén.

Sekoitajuurccn vesi, suo!aja ruisjauhoja viahitellen. Vaivaa taikinaaja kohota liinan alla lémpiméssé

Paikassa.

| _eivo taikinasta kaksi leipééja kohota taas. Paista lcipié leivinuunissa noin tunti. Lcipé on kﬂpsé)

kun se kumisee Pohjaan kopaut‘caessa.

A



Tattaripuuro

il vetts

it suolaa

34 dl kokonaisia tattarisuurimoita

(1-2rklvoita)

Huuhtele suurimot l(ﬂlm'é“é ve&c”’éja mittaa Paksuun uunivuokaan tai rautapataan. | isas kichuva
vesija suola. Sckoita. Kgpsermé puuroa kannen alla hauduttaen uunissa 200 asteessa tunnin ajan.

Liséé kgpsgmisen loPPuPuoleHa voija hiukan vetté,Jos tarPeen

K asvisruoat ja ~lisukkeet
J

Hautanauriit i\(

% naurista

Fese nauriit. K stke ne kauan Poltetun nuotion tuhkaanja k}jpsyté i 2 tuntia. Ha]kaiseja aseta

tarjo”e.

T attimuhennos i?*
500g, tatteja

2 rklvoita

i rgvéssipuii

2 rkl ohrajauhcja

4 dl vetts tai lihalients

suo]aa

Filko tatitja sipulit. Faista ne voissa Padassa. | isaa ohrajauhotja Paista hetki. | is33 neste.

[Hauduta 10-15 minuuttiaja mausta suolalla.

Kantarc"ilcc itto *7,/\3

200g kantare”cja
i rgvéssipu]i

50 g voita



i rkl ohrajauhoja
5 dlliha- tai lintulients
% dl vetts

suo]aa

Filko kantare”itja siPuli. Faista niits voissa Padassa. Ripottele sekaan ohrajauhot. Paista hetki.

| isas liemi seka vesi ja keittele hilialleen puolituntia. Mausta suolalla.
J J P

Fork](analaatikko **
| i(g Porkkanoita

vetta
voita
suolaa

ruiskorppujaul'lcja

Feseja pilko Porkkanat. K eits ne kﬂpsiksi vedessi. Hassta keitinvesi. Soseuta Porkkanat. | isas
suola seks Puo]i desiz keitinvetts. | aita seos Pataanja ripot’ccle Péé”e ruiskorppujaulwoja seks

Pienié voinokareita. F’aista laatikkoa leivinuunissa noin tunti.

Sfpulﬂccftto St

7 ryvéssipulia

voita

i rkl ohrajauhoja

4 dllihalients tai kasvislienta

4dl vetts
5uo]aa

Kuorija Pi”<o sipulit Piencksi. Faista niita voissa. | isas ol’mrajaul’mot. Faista hetki. | isaa liemi.

Mausta suolalla. Keité noin Puolituntia.



Nokkosletut **

1,5 | silpu‘ctua nokkosta
8 dl vetts

4 dl ohrajauhoja

voita

suo]aa

Kﬁéppé’é nokkosetja siIPPua ne. Sekoita nokkoset, ohrajauhot) vesija suola. Anna turvota va‘jjaa

tunti. Paista Iettuja voissa.

Marjaherkut

Mustikka kukko *ﬁf\(

Kuoritaikina:

125 gvoita
2-2.,5 dl ruisjaul'lcja

l’\unajaajos saatavilla

Tégte:
% dl mustikoita
l’\unajaajos saatavilla

i rkl ohrajauhcja

Voitele vuoka. Sekoita lﬂuoncenlémpéinen rasvaja l’muna_ja. Lisééjaulﬂot taikinaan. Osanjaulﬁoista

voijét’céé taikinan taputtclua varten.

Taputte]c noin 3/4 taikinasta Padan Polﬂja”e. Sekoita taytteen aineksetja kaada ne pataan

taikinan Péé”e.

Taputtélc IOPPU taikina Pégdé”éjauhojcn avu”ajoko 5ht6ﬂéi56ksf levgksi. Asecta levg taytteen

Péé”s.



Faista leivinuunissa noin Puo]i tuntia.

Fuolukka~ruispuuro S5
1,5 |vetts

2 dl puolukkasurvosta

3 dl ruisjauhoja

i tl suolaa

0,5 dl hungjaajos on

voita

Kiehauta vesi ja puolukkasurvos. | isaz ruis'aul—rot, suola {a hunaja. Kaac;a seos korkeaan ataan,
Jap ) J B P

koska seos voi kichua Hli. [Jauduta uunissa 3,5 tuntia. Tarjoile voinokareen kanssa.



